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YENI

Mikemmel Isi Dengesi, Maksimum Dayanikhilik

Mutfaginizda enfes lezzetler hazirlamanizi saglayacak
profesyonel bir pisirme serisi ile
tanismaya hazir misiniz?

Yenilenen tasarimiyla Guss Chef Demir Dékim

Serisi, mutfaklarda pisecek lezzetlerin sinirlarini genisletir.
Guss Chef'in demir dokim yizeyi, kisa slirede isinir ve isi
esit bir sekilde ylzeye yayilir. Yemekler distk isilarda bile
kisa strede lezzet kaybi yasanmadan piser. Emayeden
olusan i¢ ve dis ylzeyi, dayanikli yapisi sayesinde
drdnlerinizi uzun yillar gtivenle kullanabilirsiniz.

Cok amacli kullanim imkanina sahip Guss Chef Serisi ile
size mutfakta yapabileceklerinizin sinirini agsmak ve keyif
almak kalr.




Neden Demir Dokiim?

Demir dokim, ytzyillardir kullanilan en eski pisirme
yontemlerinden biridir. Dogadan gelen bir malzeme olan
demir dokidm, dogal bir pisirme sunar. Pisirme sirasinda
Isinmaya baslayan demir dékidm Urinlerde isi, bitln ylzeye
esit miktarda yayilir ve uzun sure ylizeyde muhafaza olur.
Boylece pisirilen yiyeceklerin besin degeri, suyu ve lezzeti
muhafaza edilir. Demir dokim drlnler, isi tutma 6zelligi ile
enerji tasarrufu da saglar. Demir gibi, doganin en dayanikli
maddelerinden biri ile Gretilen demir dokim tencere ve
tavalar nesilden nesile aktarilabilecek kalitededir.

Neden Emaye?

Bilinen en eski kaplama yontemlerinden biri olan emaye,
camin eritilmesiyle olusur. Kanserojen katki maddesi
kullanilmadan Uretilen emaye, antibakteriyeldir.
Malzemesi sayesinde emaye ylizeyler leke tutmaz, kolay
cizilmez ve yipranmaz. Elverisli malzemesi sayesinde farkli
zevklere hitap eden degisik renklerde Uretilebilir.




) DOGALDIR

Dogadan gelen demirin eritilip
islenmesi yontemiyle uretildigi igin
dogaldir ve %100 geri
donustardlebilir.

) ENERJi TASARRUFU SAGLAR

Demir dokim yuzeyi ile cabuk isinir
ve islyl dengeli bir sekilde dagitarak
muhafaza eder.

) DAYANIKLIDIR

Isiy1 tim ylzeye esit bir sekilde yayar
ve uzun slre ylzeyde muhafaza eder.
Bu sayede pisirilen yemeklerin besin
degeri azalmaz.

)TUM OCAK TiPLERINE UYGUNDUR

Elektrikli, gazl veya indlksiyon tim ocak
tiplerinde kullanima uygundur.

KOLAY TEMIZLENIR

Emaye yapisi ile kolaylikla
temizlenebilir.

LEZZET KATAR

Yiyecekler distk isida kisa stirede
lezzet kaybi yasanmadan piser.

ANTIBAKTERIYELDIR

Emaye i¢ ve dis ylizeyi sayesinde
yiyeceklerle etkilesime ge¢mez.
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Saglikly ve Lezzetli Yemekler
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DEMIR
DOKUM

152425-20001-KMZ06
20 cm Derin Tencere

ISIYA
DAYANIKLI

DEMIR
DOKUM

152425-20001-TUROS
20 cm Derin Tencere

ISIYA
DAYANIKLI

DEMIR
DOKUM

152425-20001-KMZ07
e 24 cm Derin Tencere

ISIYA
DAYANIKLI

DEMIR
DOKUM

152425-20001-TURO6
e 24 cm Derin Tencere



Dokiim ile Tad: mba§ka

DEMIR
DOKUM

152425-20001-KMZ08
e 26 cm Basik Tencere

DEMIR
DOKUM

152425-20001-TUROQ7
e 26 cm Basik Tencere

ISIYA
DAYANIKLI

ISIYA
DAYANIKLI

DEMIR
DOKUM

152425-20001-KMZ09
e 28 cm Basik Tencere

§

ISIYA
DAYANIKLI

DEMIR
DOKUM

152425-20001-TURO8
® 28 cm Basik Tencere
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ISIYA T

DAYANIKLI ‘/U/
DEMIR
DOKUM

DEMIR
DOKUM

152425-20004-KMZ03 152425-20004-KMZ04
® 28 cm Kare Grill Tava Yardimer Kulplu ® 28 cm Kare Grill Tava Yardimcr Kulplu

ISIYA
DAYANIKLI

ISIYA
DAYANIKLI

DEMIR
DOKUM

DEMIR
DOKUM

152425-20004-TURO4 152425-20004-TURO1
® 28 cm Kare Grill Tava Yardimcr Kulplu ® 28 cm Kare Grill Tava Yardimcr Kulplu

Mutfaklarda Profesyonel Lezzetler



/4 Farkly Form ve Yapidaks Dokivim Serisi

DEMIR
DOKUM

152425-20004-KMZ01
¢ 28 cm Yuvarlak Grill Tava Cift Kulplu

ISIYA
DAYANIKLI

DEMIR
DOKUM

152425-20004-TURO2
® 28 cm Yuvarlak Grill Tava Cift Kulplu

DEMIR
DOKUM

152425-20004-KMZ02
® 28 cm Yuvarlak Grill Tava Yardimei Kulplu

ISIYA
DAYANIKLI

DEMIR
DOKUM

152425-20004-TURO3
® 28 cm Yuvarlak Grill Tava Yardimei Kulplu




Dokiim Lezzetini

DEMIR
DOKUM

152425-20005-KMZ01
® 19 cm Sahan Cift Kulplu

DEMIR
DOKUM

152425-20005-TURO1
® 19 cm Sahan Cift Kulplu

DEMIR
DOKUM

152425-20005-KMZ02
® 22 cm Sahan Cift Kuplu

DEMIR
DOKUM

152425-20005-TUR02
® 22 cm Sahan Cift Kuplu




Tarifler
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Eksi Mayali Ekmek

Malzemeler: @ Hazirlama Siiresi : 15 dakika
* 3subardagiun Pisirme Siiresi : 45 dakika

e 1/2 (yarim) cay kasigi eksi maya

e 1,5 subardagi ilik su

1 cay kasigi tuz

Nasil Yapilir ?

Genis bir kaba un ve tuzu koyup suyu yavasca ilave edip karistiriyoruz. Eksi mayayi ayri bir
bardakta iyice erittikten sonra un ve tuz karisimina ilave edip hepsini birlikte karistiryoruz.
Hamurun kivami elimize ve ylizeylere yapismayana kadar bir spatula yardimiyla veya elimizle
karistiriyoruz. Daha sonra bu hamur kabinin tizerini bir streg filmle kapatip tezgahta 3 saat
kadar bekletiyoruz. Hamur 2 kati kadar kabardiginda un serptiginiz tezgahinizda sekil
verebilirsiniz. Sekil vermek icin; unlu ylzeye hamuru koyup hamurun merkezine dogru (ice
dogru) 10 defa katlayin. Distan ice dogru hamuru ¢ekin. Hamur yuvarlak bir bicim aldiktan
sonra yagli firn kagidiyla beraber herhangi bir kaba alip 30 dakika bu sekilde bekletin.
Ekmegin 2 kez mayalanmasini beklerken firnimizi 230 deredeceye ayarlayip icine kapakl bir
dokim tencereyi koyuyoruz. Firin dokim tencereyle beraber icin bos sekilde isinacaktir.
30-40 dakika kadar bekledikten sonra hamurumuzu firin kagidindan tutarak sicak dokim
tencerenin icine koyuyoruz. Tencereye firin kagidiyla koymaya dikkat edin. istege bagli
hamurun Gzerini bir bicak veya benzeri kesici aletle cizik/cizikler atabilirsiniz. 230 derecelik
firna hamuru verip 30 dakika pisiriyoruz. 30 dakikanin sonunda firindan dékim tencereyi
cikarip bu defa firin kagidini ¢ikarip tencereyi kapaksiz olarak tekrar firina veriyoruz. 10 dakika
kadar pisiriyoruz. Boylece her tarafi kizarmis ve yanik bir goriintii olusturmus olacak.

Afiyet Olsun!
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T-Bone Steak

Malzemeler:

® 1 parca bonfile (350-400 gr) @ Hazirlama Siiresi : 7 dakika
e Siyah trif mantarli deniz tuzu

e Tuz ve karabiber
e Cherry domates
e Sarimsak

e Kuskonmaz

Pisirme Siiresi : 30 dakika

Nasil Yapilir ?

Oncelikle eti tavaya atmaya hazir hale getirmemiz gerekiyor. Et sojukken tavaya atilirsa ici
pismez, disi da yeteri kadar mihurlenmez. Bunun igin etin oda sicakligina gelmesi bu adimda
dnemli. Oda sicakligina gelene kadar kuskonmazlarin temizleme islemine baslayabiliriz. Once
kuskonmazin sap kisimlarinin dis kabuklarini sebze soyacagi ile temizleyip suda yikiyoruz. Sonra
zeytinyad), tuz ve karabiber ile marine ediyoruz. Daha sonra oda sicakligina gelen etin iki ylzine
de tuz serpilir ve degirmenden karabiber 6gutullerek dokilir. Demir tavamizi ocagda aliyoruz ve
en ylksek derecede 10 dakika kadar isinmasini bekliyoruz. Tavanizin miimkin olan en ylksek
istya ulastigini anlamak icin bir cay kasigr suyu Ustline atin, su bir anda buharlasirsa tavaniz hazir
demektir. Bu adimda tavayi yaglamaya gerek yok, et yapismayacaktir. Eti tavaya diizglin bir
sekilde serebilirsiniz. Bu adimda eti bastirmadan 4-5 dakika kadar bekleyin. 5 dakikanin sonunda
iyi pismis et elde edeceksiniz. Bir yandan da kuskonmazlari ve cherry domateslerimizi tavamiza
koyup 7-8 dakika kadar soteliyoruz. Arzu ederseniz eti masa yardimiyla cevirin ve diger ytziini
de 4-5 dakika kadar pisirin. Sonraki adimda eti tavadan alip aliiminyum folyo Uzerine yerlestirin.
Simdi iki yuziine de dilediginiz miktarda karabiber 6gitin, folyo ile sarin ve dinlenmeye birakin.
En az 5 dakika dinlendirdikten sonra folyoyu dikkatlice agin, kuskonmaz ve cherry domateslerle
servis edebilirsiniz.

Afiyet Olsun!
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Vitamin Deposu Yesil Corba

Malzemeler:

3 yemek kasigi zeytinyagi
2 dig sarimsak

1 yemek kasigi zencefil
300 gram brokoli

2 demet paz

6 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi zerdecal

1/2 cay kasigi toz kirmizi biber
1 adet limon suyu

1/2 paket krema

Nasil Yapilir ?

@ Hazirlama Siiresi : 10 dakika

Pisirme Siiresi : 20 dakika

Sarimsak ve zencefilleri rendeleyin ve zeytinyaginda kavurun. Brokolileri de tencereye ekleyip
beraber kavurmaya devam edin.Pazilarin saplarini kesin ve yapraklari tencereye alin. Uzerine
suyu ekleyip kapagi kapali bir bicimde pisirin. Kaynayinca tuz, karabiber, zerdecal, toz kirmizi
biber ve 1 limonun suyunu da lzerine ekleyip el blenderi yardimiyla plrizsiz hale getirin.
Yarim paket kremayi ¢orbaya ekleyip ¢irpma teliyle karistirin. Sonrasinda servis etmek igin
kaselere alabilirsiniz. Arzu ederseniz sunmadan 6nce kaselere krema ekleyebiliriniz.

Afiyet Olsun!
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Elmali Portakally Sicak Icecek

Malzemeler:

1 tane portakal

Yarim kirmizi elma @ Hazirlama Siiresi : 5 dakika
Yarim limon

Cubuk targin
Anason

Aldigi kadar su
Bal

Pisirme Siiresi : 15 dakika

Nasil Yapilir ?

Kirmizi elmayi ve portakali kabuklariyla beraber dilimleriz ve derin bir tencere igine koyariz.
Uzerine yarim limonun suyunu sikip ekleriz. Aroma vermesi icin yildiz anason ve ¢ubuk tarcin
ekledikten sonra istediginiz Sl¢lide su eklemesi yapabilirsiniz. Bu adimlardan sonra tencereyi
kaynatmaya alabiliriz. Kaynamaya baslayinca ocaktan alip servis edebilirsiniz. Tatlandirmasi
icin servis esnasinda bardaklara 1 cay kasigi kadar bal ekleyebilirsiniz.

Afiyet Olsun!

27



W Besteckbars
SCHAFER

T: +90 212 659 00 59
F: +90 212 659 68 78

Aslan Plaza, Yenibo!
29 Ekim Cad.
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www.schafer.com.tr
www.schafer.de



